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Fir 4 Personen

4 Radieschen

800 g Kohlrabi

200 g Kartoffeln

10 g Ingwer

1 Zwiebel

11 Gemiusebrihe
200 ml Kokosmilch
Zitronensaft

Salz + Pfeffer

1 Prise Currypulver

Variation:

—

Kohlrali=KokeeSigpe
miKohliabiblailE edound Rediechen,

von den Blattern (die schonen Blatter kann man als Einlage fiir die Suppe
verwenden) und Wurzeln befreien, waschen und in feine Stifte schneiden.

mit einem scharfen Messer vom Wurzelansatz und den Blatter entfernen, die
Blatter beiseitelegen (daraus machen wir ein Pesto wie unten beschrieben).
GUTER RAT: Die Kohlrabi-Knolle in einem Topf mit kochendem Salzwasser

5 Minuten kochen. (So behilt sie die vielen wichtigen Inhaltsstoffe, die unter
der Schale liegen). Aus dem Wasser nehmen, kalt abschrecken und mit einem
Sparschaler nur das Notigste abschéalen. Kohlrabi in Wiirfel schneiden.

waschen, schilen und in kleine Wurfel schneiden.

in kleine Wirfel schneiden. Alles mit

geschalt und gewiirfelt in einem Topf mit etwas von

andinsten, dann mit dem Rest der Briihe auffillen und ca. 15 min garen.
zugieBen und alles mit dem Mixstab fein plrieren. Mit

und

und

wirzen.

Auf warme Suppenteller verteilen und mit den Radieschen und den
geschnittenen Radieschen-Blattern servieren.

Mit Kohlrabi-Blatt-Pesto betraufeln.

Kohlrabiblatt-Walnuss-Pesto

30 g Kohlrabiblatter + 40 g Walnlsse + 40-50 ml Olivenél + % TL Salz

Den Strunk in der Mitte aus den Blattern entfernen. Die Blatter waschen.

1 EL Ol in eine Pfanne geben und die Blatter kurz andiinsten, bis sie dunkelgriin werden und in
sich zusammenfallen. Aus der Pfanne nehmen, abkiihlen lassen und grob schneiden.

Die kurz gediinsteten Kohlrabiblatter mit ca. 30 ml Olivendl pirieren. Die Konsistenz wird tiber
die Olmenge bestimmt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Pesto sollte noch etwas steif sein,
damit man es spater auf dem Teller in der Suppe prasentieren kann.

v Kochoy mit Howt oo




